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Flashcards



PREGUNTA

¿Qué es el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Es un postre tradicional mexicano de

origen ancestral, elaborado con

calabaza, piloncillo y canela. 

PREGUNTA

¿En qué festividad es más común

consumir el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Durante la celebración de Todos los

Santos. 

PREGUNTA

¿Qué ingredientes principales se

utilizan para preparar el dulce de

calabaza? 

RESPUESTA

Calabaza de castilla, piloncillo,

canela, agua, azúcar, clavos de olor

y semillas de anís. 

PREGUNTA

¿De qué regiones de México es

originario el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Yucatán y Chiapas. 

PREGUNTA

¿Qué sabor característico tiene el

dulce de calabaza y a qué estación

evoca? 

RESPUESTA

Tiene un sabor característico dulce

con notas de canela que evoca el

otoño. 

PREGUNTA

¿Por qué es difícil conseguir el dulce

de calabaza en grandes ciudades

fuera de la época de Todos los

Santos? 

RESPUESTA

Porque su consumo aumenta

especialmente durante esa

festividad, lo que lo hace más

solicitado y menos disponible fuera

de esas fechas. 

PREGUNTA

¿Cómo se presenta visualmente el

dulce de calabaza en las imágenes

del diseño educativo? 



RESPUESTA

Se muestra en trozos cocidos en

almíbar con canela, destacando su

textura brillante. 

PREGUNTA

¿Qué elementos decorativos se

utilizan en el diseño educativo sobre

el dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Colores pastel, líneas curvas y

formas abstractas que transmiten un

tono amigable y pedagógico. 

PREGUNTA

¿Qué papel tenía el dulce de

calabaza en las ceremonias mayas? 

RESPUESTA

Formaba parte importante de

diversas ceremonias de los pueblos

mayas. 

PREGUNTA

¿Qué cantidad de calabaza de

castilla se necesita para preparar el

dulce de calabaza? 

RESPUESTA

Se necesitan 2 kilos de calabaza de

castilla. 

Resumen: El Dulce de Calabaza: Tradición y Sabor Mexicano

Nivel: secundaria

El dulce de calabaza es un postre tradicional mexicano con raíces ancestrales,

vinculado a ceremonias mayas y la festividad de Todos los Santos.

Se elabora con ingredientes como calabaza de castilla, piloncillo, canela, clavos

de olor, anís y azúcar, resaltando sabores característicos del otoño.

Es más fácil encontrar este postre durante todo el año en comunidades pequeñas,

mientras que en las ciudades su consumo se concentra en fechas específicas.

El diseño educativo utiliza colores pastel y elementos decorativos para transmitir

un tono amigable y pedagógico, ideal para aprender sobre esta tradición

culinaria.

El dulce de calabaza es originario de regiones como Yucatán y Chiapas, donde se

mantiene como parte de la identidad cultural.
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Mapa Conceptual

Dulce de calabaza  

Descripción

Postre tradicional mexicano  Origen ancestral y ceremonial maya  

Consumo en Todos los Santos  Colores pastel y diseño amigable  

Ingredientes

Calabaza de castilla (2 kilos)  Piloncillo (8 conos)  Azúcar (4 tazas)  Canela (2 ramas)  

Clavos de olor (4)  Semillas de anís (2)  Agua (1 litro)  

Preparación

Cocinar la calabaza con piloncillo y canela  Evocar sabores característicos del otoño  

Proceso tradicional de repostería mexicana  

Regiones de origen

Yucatán  Chiapas  

Consumo y disponibilidad

Mayor consumo en Todos los Santos  Común en comunidades pequeñas todo el año  

Difícil de conseguir en grandes ciudades fuera de temporada  
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